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Streszczenie: Celem opracowania jest identyfikacja najczestszych niezgodnosci i dziatan
korygujacych pojawiajacych si¢ w przedsigbiorstwach branzy spozywczej w odniesieniu
do standardéw BRC i IFS. Wykorzystujac przeglad raportéw pokontrolnych dla 40
wybranych przedsigbiorstw branzy spozywczej w latach 2015-2017 wskazano obszary
najczesciej pojawiajacych si¢ niezgodnosci oraz najczestsze dziatania, jakie przedsigbiorstwa
podejmuja by skorygowaé lub w przyszto§ci zapobiega¢ wykrytym niezgodnoSciom.
Pozwolito to na wskazanie kierunkéw, w ktérych przedsiebiorstwa branzy spozywczej
powinny si¢ doskonali¢, aby mdc otrzymac certyfikat zgodnosci z odpowiednim standardem.

Stowa kluczowe: bezpieczenstwo zywnosci, certyfikacja. standard IFS, standard BRC,
niezgodno$¢, dziatanie korygujace, ciagte doskonalenie.

1. Wprowadzenie

Zywno$¢ to najwazniejszy produkt dla cztowieka. ,,W teorii piramidy potrzeb Maslowa
dopiero zapewnienie m.in. odpowiedniego wyzywienia pozwala na pojawienie si¢ potrzeb
wyzszego rzedu.” [1, s. 5]. Bezpieczenstwo zywnos$ciowe pozostaje zatem kluczowym
wyzwaniem, zwlaszcza, ze wedlug Organizacji Narodéw Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa (FAO) do 2050 r. zapotrzebowanie na zywnos$¢ podwoi si¢
[1,s. 6-7].

W 1996 r. na Swiatowym Szczycie Zywnosciowym w Rzymie przyjeto,
ze bezpieczenstwo zywnosciowe, na poziomie pojedynczego czlowieka, gospodarstwa
domowego, narodowym, regionalnym i globalnym, bedzie osiagnicte, gdy wszyscy ludzie
caly czas beda mieli fizyczny i1 ekonomiczny dostgp do wystarczajacej, bezpiecznej
i pozywnej zywnosci zaspokajajacej ich potrzeby i preferencje zywieniowe do aktywnego
i zdrowego zycia [2, s. 1]. Jednym z istotnych elementow tej definicji sg atrybuty ,,bezpieczna
i pozywna zywno$¢”. Stanowig one kluczowa wytyczng dla przedsigbiorstw spozywczych.
Systemy zapewnienia jakoSci w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego sa
ukierunkowane na zapewnienie bezpieczenstwa produktow z punktu widzenia potrzeb
i zdrowia konsumentéw. Konsumenci przyktadaja coraz wigkszg wage do bezpieczenstwa
kupowanych produktéw, ich wtasciwosci odzywczych, a takze tego, jaki majg one wptyw na
Srodowisko.

Gwarancja dla klienta, ze wyréb spozywczy spetnia te wymagania, jest legitymowanie
si¢ przez wytwoérce uznanym certyfikatem. Rézne typy certyfikacji wyrobéw spozywczych
skupiaja si¢ na réznych aspektach. Jednak niezaleznie od tego czy klienci zwracaja
szczegblng uwage na bezpieczenstwo zywnosci, jej trwato§¢ czy pochodzenie, certyfikacja
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moze przyczyni¢ si¢ do poprawy pozycji rynkowej wyrobu oraz wigkszych mozliwosci
sprzedazowych przedsigbiorstwa.

Certyfikacja systemu zarzadzania jako$ciag oznacza procedur¢, w wyniku ktorej
,instytucja niezalezna od organizacji, dostawcy i odbiorcy udziela pisemnego zapewnienia,
ze nalezycie zidentyfikowany wyréb, proces lub ustuga sa zgodne z okreslona norma
lub z wtasciwymi przepisami prawnymi. Wiaze si¢ bezposrednio ze specyficznym rodzajem
audytu zewngtrznego tzw. audytem certyfikujacym. W Polsce certyfikacj¢ przeprowadzaja
instytucje polskie, jak tez polskie przedstawicielstwa zagranicznych towarzystw
certyfikacyjnych” [3, s.125].

~Audyty maja charakter analityczny, pozwalajacy uzyska¢ wiedz¢ o tym, czy system
funkcjonuje prawidlowo. Informacje niezbedne do oceny sposobu funkcjonowania systemu
mozna uzyska¢ dzigki rozmowom z pracownikami, poprzez przeglad procedur i instrukcji,
dzigki analizie raportow z poprzednich audytéw (sprawdzenie, czy poprzednio zlecone
dziatania korygujace zostaly wprowadzone i czy sg skuteczne), dzigki analizie zapisOw
w formularzach.” [4, s. 371-372].

Celem opracowania jest analiza i ocena niezgodno$ci, ktére zostaly zaobserwowane przez
audytorow podczas przeprowadzenia audytu na zgodno$¢ ze standardem BRC
i/lub IFS. W artykule skupiono si¢ na przedstawieniu danych dotyczacych najczgstszych
niezgodnosci oraz dziatan korygujacych tak, aby pokaza¢ gtéwne problemy, z jakimi
borykaja si¢ polskie przedsigbiorstwa spozywcze. Uzyskane wyniki pozwola z jednej strony
przedsigbiorstwom lepiej przygotowaé si¢ do uzyskania odpowiednich certyfikatéw,
a z drugiej strony firmom certyfikujacym pomoga w szkoleniu audytoréw, uwrazliwiajac ich
na problemy najcze¢sciej wystepujace w przedsigbiorstwach spozywczych.

Przedsigbiorstwa produkcyjne same aspiruja do bycia certyfikowanymi jednostkami
wedlug odpowiednich standardéw czy norm, poniewaz wymagajg tego od nich odbiorcy,
ktérzy z kolei musza przedstawia¢ swoje produkty klientom, jako produkty dobrej jakosci.
,.Prawidlowe zidentyfikowanie, przekazanie, spisanie faktu istnienia badZz niewystapienia
niezgodnos$ci, wraz ze wskazaniem dzialan doskonalacych pozwala na zakofczenie procesu
audytu” [5]. W artykule zostanie przeanalizowana ostatnia i najwazniejsza czg¢s¢ procesu
certyfikacji, po ktérej certyfikat na zgodno$¢ z danym standardem moze zosta¢ wydany.

Niezgodnosci wykryte podczas audytéw maja na celu identyfikacje problemoéw,
z jakimi na co dzien maja do czynienia przedsi¢gbiorstwa oraz przekona¢ je, ze niezgodnoS$ci
te sa tylko wskazaniem drogi doskonalenia przedsigbiorstwa w celu poprawy jakosci
produktéw. Duza czg¢$¢ przedsigbiorcéw obawia sig, ze wskazywanie niezgodno$ci jest droga
do napigtnowania przedsigbiorstw oraz podyktowana jest checig zniszczenia renomy
przedsigbiorstwa. Nic bardziej mylnego. Audytor ma za zadanie zmusi¢ przedsigbiorstwa do
cigglego doskonalenia poprzez wyegzekwowanie od nich dziatan korygujacych, jakie
powinny podjaé, aby zapewni¢ warunki do produkcji zywnosci, w ktérych powstaja wyroby
wysokiej jako$ci, bezpieczne dla zdrowia i spetniajace oczekiwania konsumentow.

2. Charakterystyka standardéw BRC i IFS

Najpopularniejszymi oraz bardzo wymagajacymi standardami skierowanymi do branzy
spozywcze]j sa standard BRC (British Retail Consortium) - Globalna Norma dotyczaca
Bezpieczenstwa Zywno$ci) oraz standard IFS (International Food Standard) -
Migdzynarodowy Standard Zywnosci. Oba te standardy nosza miano migdzynarodowych
systemow audytowo-certyfikujacych, poniewaz sg uznawane przez GFSI (ang. Global Food
Safety Initiative), co gwarantuje ich rozpoznawalno$¢ i uznawanie na calym S$wiecie.
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Wymienione ,,standardy tacza w sobie wymagania GMP/GHP, HACCP oraz normy z serii
ISO, lecz dodatkowo zawieraja w sobie wiele innych, waznych wymagan,
m. in. monitorowanie efektywno$ci pracy czy wymdg stosowania wykrywaczy metali”
[6, s. 88].

Standardy IFS i BRC s3 do siebie podobne pod wzgledem zawartoSci, natomiast
problemem jest brak ich wzajemnej uznawalno$ci, co znaczy, ze ,przedsigbiorstwa
spozywcze, ktére musza sprosta¢ obu tym standardom musza przej$¢ audyt zaréwno na
zgodno$¢ ze standardem BRC, jak i IFS” [7, s.23]. Waznym jest, ze oba te standardy maja
tak naprawde te same cele, ktéore maja zagwarantowal bezpieczenstwo
i odpowiednig jako$¢ produkowanych produktéw spozywczych, gwarantowaé zgodnosé
z wymaganiami prawnymi, ujednolici¢ wymagania dla wszystkich sktadowych w ancuchu
zywno$ciowym czy ujednolici¢ wymagania dla dostawcéw [8, s.30].

Istotnym dziataniem audytéw certyfikujacych na zgodno$¢ ze standardami IFS i BRC jest
wskazanie kierunkéw doskonalenia przedsi¢biorstwa poprzez wdrozenie dziatan
doskonalgcych, a takze ciagle doskonalenie poprzez realizacj¢ dziatan korygujacych. Firmy
takim dziataniem informuja caty tancuch zywnoSciowy, ze podnoszenie jako$ci
ich wyrobdw jest dla nich szczeg6lnie istotne i stanowi priorytet w ich rozwoju.

3. Wyniki analizy raportéw pokontrolnych

Badania obejmowaly analiz¢ raportéw pokontrolnych przeprowadzonych w 40 firmach
branzy spozywczej w latach 2015-2017, w tym:

— dla 30 firm na zgodno$¢ ze standardem BRC,

— dla 25 firm na zgodno$¢ ze standardem IFS.

3.1. Wyniki analizy raportéw dla standardu BRC

Na rys. 1. przedstawiono najczeSciej pojawiajace si¢ niezgodno$ci w odniesieniu
do danego punktu ze standardu BRC (numeracja zgodna ze standardem).

Jak wynika z wykresu najcze$ciej pojawiajace si¢ niezgodnosci dotycza punktu 4.4
standardu BRC, czyli struktury budynku, postgpowania z surowcami, przygotowaniem,
obrébka, pakowaniem i obszarami magazynowymi. Z tego zakresu zdiagnozowano az 20
réznych niezgodnosci w roku 2016. Kolejnymi niezgodnosciami, ktére pojawialy
si¢ bardzo czgsto w przedsigbiorstwach spozywczych byty niezgodnosci odnoszace
si¢ do punktu 4.14. Punkt ten dotyczy kontroli szkodnikéw i byt zaobserwowany
az w 17 przypadkach. Trzecie miejsce pod wzgledem liczby niezgodnoS$ci
w przedsigbiorstwach branzy spozywczej zaobserwowano w obszarze punktu 4.9 standardu,
méwi on o kontroli zanieczyszczen chemicznych i fizycznych produktu. Istnieje wiele
punktéw standardu, z ktérymi przedsigbiorstwa radzg sobie wzorowo, co oznacza,
ze w roku 2016 w zadnym audytowanym przedsi¢biorstwie nie wystapity niezgodnosci
z obszaréw niektérych punktéw standardu, np. 2.8 - okre$lenie krytycznych punktéw
kontroli, 2.14 - przeglad planu HACCP czy 7.3 — aktualno$¢ badan lekarskich personelu.
Doktadnie jest 19 punktéw standardu, w ktérych nie wykryto niezgodnosci w zadnych
z badanych przedsigbiorstw.

W wielu punktach standardu badane przedsigbiorstwa miaty pojedyncze niezgodnosci,
co tez jest bardzo dobrym wynikiem, migdzy innymi punkt 1.2 - struktura organizacyjna,
odpowiedzialno$¢ i uprawnienia kadr kierowniczych, gdzie przyktadowo niezgodnoscig byto
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brak listy z zast¢gpstwami dla kluczowych stanowisk w przedsigbiorstwie — wystarczyto
zaktualizowac¢ taka list¢ w ramach dziatan naprawczych.
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Rys. 1. Liczba niezgodnos$ci wystepujaca w obrebie punktu standardu BRC
Zrédto: opracowanie wlasne
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Kolejnym waznym aspektem analizy raportéw pokontrolnych standardu BRC jest liczba
niezgodno$ci pojawiajacych si¢ w przedsigbiorstwach. Na rys. 2. zostaty przedstawione

liczby otrzymywanych niezgodno$ci dla wszystkich badanych firm oraz $rednia liczba
niezgodnoSci.
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Rys. 2. Liczba niezgodnosci zidentyfikowana w badanych firmach w odniesieniu
do standardu BRC
Zrédto: opracowanie wiasne

Najwigcej niezgodnosci otrzymaty firmy 23 oraz 27 (byly to 2 firmy tego samego
wlasciciela) w liczbie 14. Najmniej niezgodno$ci otrzymata firma 2 oraz 19, byty to tylko 2
niezgodno$ci. Srednia liczba niezgodno$ci otrzymywana przez przedsigbiorstwa to miedzy 6
a7.

W roku 2016 wszystkie niezgodnos$ci w badanych firmach w odniesieniu do standardu
BRC byty ,,drobne” co oznacza, ze nie powinny one doprowadzi¢ do powaznych zaktécen w

procesach i systemie produkcyjnym. Sa to raczej pojedyncze zaniedbania lub braki
w dokumentacji.

3.2. Wyniki analizy raportéw dla standardu IFS

Na rys. 3. zostaly przedstawiane punkty standardu IFS, w obszarze ktérych
zaobserwowano niezgodno$ci w przedsigbiorstwach branzy spozywczej. Najczedciej
pojawiajaca si¢ niezgodnos$cig w roku 2016 w przedsigbiorstwach branzy spozywczej, ktére
zdecydowaty si¢ na certyfikacj¢ standardu IFS, byly niezgodnosci z obszaru punktu 4.9, czyli
wymagania konstrukcyjne dla obszaréw produkcyjnych i magazynowych. Kolejnym puntem
standardu, w obrebie ktérego bylo najwigcej niezgodno$ci to punkt 4.12, ktéry méwi o
ryzyku wystgpowania cial obcych, metalu, ttoczonego szkla i drewna. Na trzecim miejscu
pod wzgledem liczby niezgodno$ci w przedsigbiorstwach produkcyjnych jest punkt 4.4
standardu, ktéry méwi o zakupach.

W przedsigbiorstwach w zakresie 14 punktéw standardu audytor nie odnotowatl zadnych
niezgodnos$ci, m.in. dotyczylo to punktu 3.1 zarzadzania zasobami ludzkimi, 5.2 inspekcji
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zaktadu produkcyjnego czy 5.10 zarzadzanie niezgodno$ciami i postgpowania z produktami
niezgodnymi. Zaobserwowano takze niezgodnos$ci, ktére pojawialy si¢ pojedynczo,
byly to m.in. obszary z zakresu punktu 1.3 standardu, ktéry méwi o skoncentrowaniu
si¢ na kliencie, w jednym z badanych przedsi¢gbiorstw audytor zaobserwowal brak
udokumentowanej procedury, ktéra opisuje sposéb badania oczekiwan i satysfakcji klienta.
W ramach dzialan korygujacych dodano badanie satysfakcji klientéw do procedury
dotyczacej sprzedazy.

6,3
6,2
6,1
5,11
5,9
5,8
5,6
5,4
5,1
4,20
4,18
4,16
4,15
4,14
4,13
4,12
4,11
4,10
4,9
4,8
4,7
4,5
4,4
3,4
33
3,2
2,2

’

2,1

1,3
1,2

’

1,1

o
w1
=
o
=
v
N
o

25
M Liczba niezgodnosci wystepujgcych dla danego punktu standardu IFS

Rys. 3. Liczba niezgodnos$ci wystepujaca w obrebie punktu standardu IFS
Zrédlo: opracowanie wlasne
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Rys. 4. pokazuje bardzo wazny aspekt analizy raportéw a mianowicie liczby
niezgodno$ci, jakie pojawiaty si¢ w badanych przedsigbiorstwach w odniesieniu
do standardu IFS. Najwigcej niezgodnos$ci (21) zidentyfikowano w firmie 18, najmniej
natomiast w firmie 16, zostaty tam zidentyfikowane tylko 2 niezgodnoSci.
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Rys. 4. Liczba niezgodno$ci zidentyfikowana w badanych firmach w odniesieniu do
standardu IFS
Zrédlo: opracowanie wlasne

Istotnym elementem analizy raportéw pokontrolnych dla standardu IFS jest ocena

niezgodno$ci przez audytora. Na rys.5. zostaly przedstawione liczby poszczegdlnych ocen
zidentyfikowane w roku 2016.

= Ocena A (petna zgodnos¢) O szt.
Ocena B (prawie petna zgodnos$¢) 71 szt.
= Ocena C (wdrozona cz¢§¢ wymagan) 63 szt.

= Ocena D (wymagania niewdrozone) 17 szt.

Rys. 5. Liczba niezgodnosci w odniesieniu do oceny punktowej wymagan standardu IFS
Zrédto: opracowanie wlasne
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Ocena A nie zostata uwzgledniona na wykresie, poniewaz zadne przedsigbiorstwo nie
uzyskalo oceny A, oznaczajacej pelna zgodno§¢ ze standardem (niezidentyfikowanie zadne;j
niezgodno$ci). W badanych przedsigbiorstwach najczgsciej pojawiaja si¢ oceny B, stanowi
to okoto 47% badanych przedsigbiorstw, réwnie cz¢sto pojawiaja si¢ oceny C, okoto 42%
przedsiebiorstw. Rzadko, aczkolwiek zdarzaja si¢ réwniez przedsigbiorstwa z oceng D
i bylo ich w roku 2016 okoto 11%.

4. Przyklady najczestszych niezgodnosci oraz dziatan korygujacych

Prezentacja wynikéw analizy raportéw miata na celu pokazanie gléwnych obszaréw
niezgodnosci, wystgpujacych w branzy spozywczej, natomiast ta czes¢ artykulu ma na celu
przedstawienie przyktadéw niezgodnosci oraz dziatan korygujacych, jakie przedsigbiorstwa
wdrazaja niezaleznie od weryfikowanego standardu.

Tab. 1. Przyktady najczestszych niezgodno$ci i dziatan korygujacych

Obszar niezgodnoSci
(niezaleznie od standardu)

Przyklady najczestszych
niezgodno$ci

Przyklady najczestszych dziatan
korygujacych

‘Wymagania konstrukcyjne dla
obszaréw produkcyjnych w
tym struktura budynku,
postgpowanie z surowcami,
przygotowanie, obrébka i
pakowanie oraz wymagania
konstrukcyjne dla obszar6w
magazynowych.

uszkodzenia $cian, podiég,
nieszczelnosci lub brak
samozamykacza przy
drzwiach/bramach zewngtrznych,
brak szczelno$ci bram wjazdowych
i drzwi magazynowych, tuszczenie
si¢ farby na $cianach,

brak dokumentacji DDD (program
zwalczania szkodnikéw) dla
podwieszanych sufitéw

i antresol, skropliny na
wentylatorach, niezgodno$ci
protokotéw z wymaganiami normy
12464/2012 (dotycza o$wietlenia),
brak badan oswietlenia, uszkodzone
lampy nad maszynami
produkcyjnymi, niedostateczna
intensywno$¢ o$wietlenia na hali,
brak siatek w otworach
wentylacyjnych,

brak oston na o$wietleniu,

brak zapiséw z wymian filtréw,
brak odpowiedniej wentylacji,
brak badan wody

szkolenia dla pracownikéw,
uzywanie lepszych pod wzglgdem
jakosciowym materialéw
budowlanych oraz usuwanie
niezgodno$ci poprzez naprawienie
usterek, naprawienie $cian i podtog,
uszczelnienie bram/drzwi
zewngtrznych oraz zainstalowanie
samodomykaczy, podpisanie
umowy z firmg deratyzacyjna na
wykonanie przegladu antresoli i
podwieszanych sufitow,
poprawienie kanatow
wentylacyjnych, zmiana
oswietlenia, utworzenie specjalnych
formularzy do odnotowywania np.
wymiany filtréw, przeszkolenie
pracownikéw z wymagan norm
pomiaréw nat¢zenia o$wietlenia,
wymiana lamp w hali produkcyjne;j
oraz przeszkolenie pracownikéw,
zamontowanie dodatkowych lamp
na hali produkcyjnej, zakupienie i
zamontowanie siatki przeciw
szkodnikom

w otworach wentylacyjnych,
wystanie probek wody do badan
oraz zaplanowanie badan wody na
kolejny rok

Kontrola zanieczyszczen
chemicznych i fizycznych
produktu. Ryzyko
wystgpowania ciat obcych,
metalu, thuczonego

szkta i drewna

brak zabezpieczenia zywnosci przed
ciatami obcymi, niezabezpieczone
$rodki chemiczne, brak wentylacji,
brak tacek ociekowych w
magazynku $rodkéw chemicznych,
rzadka kontrola elementéw
plastikowych i szklanych w
obszarze produktu
niezapakowanego

(1 w tygodniu),

zabezpieczenia techniczne (np.
daszki nad liniami) obszaru linii
przed ciatami obcymi,
natychmiastowe usunigcie
niebezpiecznych srodkow
chemicznych z ogélnodostgpnych
miejsc i zamknigcie ich w
odpowiednich pomieszczeniach,
ktére zostaly wyposazone w
odpowiednig wentylacje oraz tacki
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zle dziatajacy system kontroli nozy
na stanowisku, kontrola lamp nie
obejmuje kontroli plastikowych
zapinek, brakujacych w kilku
lampach, zbyt rzadka kontrola lamp
(1 w tygodniu), uszkodzone czesci
plastikowe maszyn do pakowania
wtérnego, metal detektor dziata w
sposéb nieprawidtowy lub go
brakuje, drewniana paleta w obrgbie
produktu otwartego
w obszarze przygotowania zalew,
brak zabezpieczenia otwartych
stoikéw przed wypetnieniem.

ociekowe, zwigkszenie kontroli w
obszarze produktu
niezapakowanego, ponowne
zweryfikowanie systemu kontroli
nozy, udostgpnienie pracownikom
noze w ramach wyposazenia,
czestsza kontrola lamp na hali oraz
dopigcie brakujacych opasek,
zastosowanie nowych czesci w
urzadzeniach do pakowania,
ustawienie nowych parametréow dla
metal detektora na maszynie,
zamontowanie metal detektora,
zmiana drewnianych palet na
plastikowe w wymaganych
miejscach, szkolenie dla
pracownikow - sprawdzanie
czystosci stoikéw przed
napetnieniem.

Kontrola szkodnikéw

brak analizy szczelnos$ci zaktadu w
raportach na audytach
wewnetrznych,

brak mocowan karmnikéw
deratyzacyjnych przy podtozu,
latajace owady w strefie wysokiej
ostroznosci,

brak audytéw wewnetrznych
biologa, brak oznaczen na
putapkach na owady, brak zapisow
z wymiany $wietlowek,
przechowywanie produktow bez
zachowania odstgpow od $ciany,
brak odpowiednich kwalifikacji
osoby z firmy DDD, niekompletne
umowy

z firmami DDD (np. brak
sprawdzania terenu przy
zaktadowego i magazynow)

szkolenia dla pracownikéw, zmiana
raportéw do audytéw
wewnetrznych tak, aby znalazty si¢
tam wszystkie potrzebne dane, w
przypadkach wysokiego zagrozenia
- wzywanie firmy DDD i
przeprowadzenie zabiegu
dezynsekcji, zaplanowanie
brakujacych audytow
wewnetrznych, opisanie wszystkich
pulapek na owady, zerwanie uméw
z firma DDD, niespelniajace;j
wymagan, utoZenie produktéw w
odpowiednich odstepach od $cian,
uzupetnienie brakujacych
kompetencji przez pracownikow

Zakupy

brak analizy ryzyka oszustwa
kupowanych produktéw, brak
oceny dostawcow,

brak atestow dla gazu uzywanego
podczas produkcji masy,

brak certyfikatu dostawcy uznanego
przez GFSI,

brak certyfikatow mycia cystern
przed zatadunkiem zakup6w dla
przedsigbiorstwa.

Wykonanie analizy ryzyka,
przeprowadzenie oceny dla
wszystkich dostawcow, uzyskano
certyfikaty dla gazu uzywanego
podczas produkcji masy,
zablokowanie dostawcy bez
certyfikatu GFSI do czasu az nie
przedstawi aktualnego certyfikatu,
wdrozenie obowigzku dostarczenia
dowodu mycia cystern
kazdorazowo przed zatadunkiem
zakupow.

Zrédto: opracowanie wlasne

5. Podsumowanie i wnioski

Przedsigbiorstwa produkujace zywno$§¢ musza sprosta¢ najwyzszym wymaganiom,
nie tylko w rozumieniu standardéw, ale takze wymagan konsumenckich. W literaturze
najczesciej przedstawianymi czynnikami wplywajacymi na jako§¢ zywnosci sa: cena,
warto$¢ odzywcza, zapach, smak, wyglad, bezpieczenstwo, sposéb podania (zapakowania).
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[9, s. 181]. W zwiazku z tym przedsigbiorstwa musza zachowac szczeg6lne warunki podczas
produkcji zywno$ci. Waznym i podstawowym sposobem na spelnienie tych wymagan jest
dziatanie zgodne z GMP, GHP oraz HACCP (Analiza Zagrozef i Krytycznych Punktéw
Kontroli). Jednak, aby odnosi¢ sukcesy rynkowe, przedsigbiorstwa branzy spozywczej
muszg spelnia¢ coraz wigcej réznych wymagah podyktowanych m.in. standardami
skierowanymi tylko do branzy spozywczej. Takimi standardami sa m. in. opisane w artykule
standardy IFS oraz BRC. Dzigki wdrozeniu wspomnianych standardéw przedsigbiorstwo
moze dziata¢ i sprzedawac¢ swoje produkty na catym §wiecie.

Przedstawiony artykul mial na celu pokazanie, z jakimi problemami najcze¢sciej borykaja
si¢ przedsigbiorstwa spozywcze i jak potrafig z tych probleméw wybrnac.

Na podstawie analizy raportéw pokontrolnych stwierdzono, ze najczgsciej pojawiajacymi
si¢ niezgodno$ciami dla standardu IFS byly wymagania konstrukcyjne dla obszaréw
produkcyjnych i magazynowych, czyli problemy zZ infrastrukturg
w przedsiebiorstwie. Jezeli chodzi o standard BRC to najczg¢sciej pojawiajacymi si¢
niezgodno$ciami byly niezgodno$ci dotyczace struktury budynku, postgpowania
zZ surowcami, przygotowaniem, obrobka, pakowaniem obszarami magazynowymi.
W obydwu przypadkach jest to niemal ten sam obszar.

Podczas analizy raportéw zwrécono réwniez uwage na raporty z poprzedniego roku dla
kazdej z analizowanych firm, niestety wyniki nie s3 pozytywne. Okoto 60 % firm nie potrafi
wdraza¢ dziatan korygujacych tak, aby w kolejnych latach audytor nie wykryt
w tym obrgbie niezgodnos$ci. Co za tym idzie tylko 40% firm poprawnie wdraza polityke
jakosci 1 stara si¢ produkowaé zgodnie ze standardami caly czas, a nie tylko na czas badania
audytowego. A. Hamrol [10, s. 147] dostrzega pewne niebezpieczefstwa zwigzane z samym
uzyskaniem przez przedsigbiorstwo certyfikatu. Zdarza si¢, ze uzyskanie certyfikatu
powoduje dobre samopoczucie kierownictwa i1 przekonanie, ze wdrozony
w przedsigbiorstwie system zapewnienia jakos$ci odpowiada §wiatowym standardom i nie
wymaga dalszego doskonalenia. Dlatego udost¢pnienie przedsigbiorstwom powyzszych
wynikéw analiz moze ustrzec przed popetnieniem tego bledu i zapanowaniem rozprezenia
wséréd zatogi po wysitku zwigzanym z przygotowaniem przedsigbiorstwa do audytu
certyfikujacego.

Wiyniki badan, w postaci zbioru najczesciej powtarzajacych si¢ niezgodno$ci podczas
audytéw w przedsigbiorstwach produkcyjnych branzy spozywczej oraz dziatan korygujacych
i naprawczych podjetych przez te przedsicbiorstwa, moga by¢ wykorzystane przez
przedsiebiorstwa przygotowujace si¢ do certyfikacji w celu lepszego zrozumienia
probleméw i btedéw obserwowanych na audytach oraz wykorzystania cudzych do§wiadczen
w celu uniknig¢cia popetnienia takich samych btedéw. Firmy te beda mogly zapozna¢ si¢
rOwniez ze schematem tworzenia dziatan korygujacych i naprawczych, co jest bardzo
trudnym elementem podczas audytu. Badania te moga postuzy¢ réwniez jako materiaty
szkoleniowe dla audytoréw, dzigki ktéorym poszerza oni swojg wiedze
i kompetencje oraz zostang uwrazliwieni na krytyczne obszary audytowania.

J.S Oakland [11, s. 263] podkresla, ze wdrazanie i certyfikacja systeméw zapewnienia
jakosci pozwala przedsigbiorstwu identyfikowac jego silne i stabe strony, dokonywac jego
oceny, ustanowi¢ bazg¢ dla ciggltego doskonalenia i zapewni¢ zewnetrzng rozpoznawalnos¢
przedsigbiorstwa. Z punktu widzenia spolecznego wazne jest, aby kazdy uczestnik
w lafcuchu zywnosSciowym ciagle weryfikowal swoje dziatania na zgodnos¢
z Migdzynarodowymi Standardami oraz ciagle doskonalit swoja produkcje¢, pozwoli to
zapewni¢ bezpieczenstwo i odpowiednia jako$¢ zywnosci na kazdym etapie produkcji.
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